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Ontdooi en reinig je diepvrie- 
zer als de voorraad het 
kleinst is. Uiteraard zal dat 
meestal in het voorjaar zijn. 


Hoe doe je het? 


Trek eerst de stekker uit de 
kontaktdoos. Neem de pro- 
dukten uit de diepvriezer, om- 
wikkel ze met krantenpapier, 


stapel ze op in teil of mand 


en plaats die in een koele 
plaats. Wees voorzichtig en 
beschadig vooral de verpak- 
king niet. 

Plaats nu in de diepvriezer 
een of twee plastic emmers 
met heet water en sluit de 
diepvriezer gedurende 20 à 30 
minuten. Daarna kan je het ijs 
zeer gemakkelijk verwijderen. 
Was de binnenkuip uit met 
warm water waaraan wat 
reukloos afwasmiddel of wat 
soda werd toegevoegd. Spoel 
de kuip met proper water en 


droog ze goed uit met een 
zeem. 


Als sluiting en rand van rub- 


ber zijn, was je die af met 
lauw water, waarna je ze af- 
droogt en inwrijft met talk- 
poeder. Tet op : weer alle 
vet of olie ! 

Steek de stekker weer in de 


> kontaktdoos en vul de diep- 


vriezer opnieuw. Leg de oud- 
ste produkten bovenop en 
verbruik ze eerst. 

Het reinigen van een diep- 
vriezer is dus niet moeilijk en 
kan in korte tiid gebeuren. Bij 
normaal gebruik is het slechts 


| à 2 maal per jaar nodig. Als 


de diepvriezer veel geopend 
wordt en de produkten slecht 


verpakt zijn, is er meer ijsaf- 


zetting en zal het ontdooien 
en reiniaen vaker moeten ge- 
daan worden. 

Dus : de diepvriezer niet méér 
openen dan nodig en… de 
produkten goed verpakken ! 


dag 


mevrouw. … 


Diepvrieske is in de wolken ! 
Waarom? Omdat het een 
prettige tijd beleefde. Even 
vertellen. _— | 

De tijd van de « grote » abon- 
nementsvernieuwing brengt 
altijd weer spanningen en 
verrassingen. Wat zal het 
worden ? Zullen de lezeressen 
trouw blijven ? Zijn ze tevre- 
den over hun Diepvriesgids ? 


En ja, ‘t valt allemaal erg 


mee. Er waren natuurlijk wei- 
geringen, maar dan meestal 
van de dubbele abonnemen- 


ten. Zo zijn die er nu vanzelf 


uit en heeft Diepvrieske een 
zorg minder… 

Er werden anderzijds heel 
wat nieuwe abonnees opge- 
geven. Hele families ineens! 
Mevr. W. uit Berg-Kampen- 
hout b.v. zond het adres van 
al haar zussen en schoonzus- 
sen |! Diepvrieske heeft de in- 
druk dat er gedurende de 
kerst- en nieuwjaarsbijeen- 
komsten druk gesproken werd 
over Diepvriesgids... Wellicht 
werd de diepvriezer ingescha- 
keld in het voorbereiden van 
de feestmaaltijd zodat de 
gastvrouw ook heerlijk mee 
kon feesten en fuiven. Van- 
zelfsprekend draait het ge- 
sprek dan uit op de voordelen 
van de diepvriezer die in alle 


Se en 





ze 





omstandigheden het leven 


veel meer genietbaar maakt. 


Dat doet voor mij ook het 


briefje van mevr. B. uit Zuid- 


_schote: Beste Diepvrieske, 


vlug een kort briefje om een 
nieuw abonnement aan te 
vragen. Voor mij niet hoor, ik 
ben al geabonneerd. Het is 
voor mijn buurvrouw die on- 
langs een diepvriezer gekocht 
heeft. Is dat niet wel dat ik re- 
klame maak voor u! Maar ja, 
ik ben ook heel tevreden over 
ih. 

Of de brief van mevr. D. uit 
Leuven : Hartelijk dank voor 
je steeds weerkerende goede 
raad. Hoe Diepvrieske me al 
geholpen heeft is met geen 
pen te beschrijven. Het kom- 
fort dat de diepvriezer me 
biedt is me een dagelijkse 
vreugde… 

Ís dat niet prettig, zon sym- 
patieke brieven krijgen ? 
Natuurlijk waren er ook scha- 
duwzijden. Even vertellen. Zo 
b.v. de onleesbare adressen. 
Adressen met naam en straat 
maar zonder aanduiding van 
gemeente... Komt de gemeente 
overeen met de «leesbare » 
stempel van het postkantoor, 
dan komt alles nog voor me- 
kaar maar anders… ja, een 
verloren abonnement en… een 


abonnee die niet tevreden is… 
Uit Linden kwam een beta- 
ling toe met als afzender: 
Diepvriesgids, Kessel-Lo... 
Onmogelijk daar een mouw 
aan te passen. 

Toch staat Diepvrieske ver- 
steld hoe sommige brieven te- 
rechtkomen, zo b.v. met 
adres: Diepvrieske, Kell. 
Helemaal uit West-Vlaande- 
ren tot Kessel-Lo geraakt! 
De wonderen zijn de wereld 
nog niet uit… Alles samenge- 
nomen mocht Diepvrieske 
zich verheugen over een vlot 
verloop van de abonnements- 
vernieuwing én over entoe- 
siaste brieven van tevreden 
lezeressen. Zelfs Nederland 
en het Bezettingsleger in 
Duitsland lieten flink van zich 
horen… Hartelijk dank én 
voor je trouw, én voor je 
warme sympatie én voor de 
propaganda die je maakt. 
Diepvrieske kan niets van dat 
alles missen. 

Na de maartse buien en de 
aprilse grillen zijn weer zon 
en zomer in het verschiet. 
Denk tijdig aan het oordeel- 
kundig vullen van je diepvrie- 
zer en vooral… denk aan het 
comfort dat de diepvriezer je 
bieden kan. Op drukke dagen 
hoef je niet te koken maar 
neem je panklare gerechten 
uit je diepvriezer en plaats je 
die in de oven. Het zal lekker 
zijn. De komende feestdagen 
(denk maar aan de kommu- 
niefeesten) maak je het je ge- 
makkelijk door de diepvriezer 
te laten meehelpen. Je zult je 
heerlijk ontspannen voelen. 
En, is er iets waarover je niet 
tevreden bent of wat je graag. 
behandeld zou zien in Diep- 
vriesgids, schrijf het dan 
a.j.b. aan 


Daaag ! 





hoe 


onze diepvriezer 
nuttig vullen 


in het 


voorjaar 


Een goede huisvrouw zorgt 
heel het jaar door voor vol- 
doende afwisseling in het da- 
gelijks menu. Zonder diep- 
vriezer is dat een zeer moeilij- 
ke opgave. Mèt een diepvrie- 
zer een klein kunstje. ‘t Is een 
kwestie van even nakijken en 
nuttig bijvullen. Wij kunnen 
bijvullen uit eigen voorraad 
of onze keuze doen bij een 
diepvrieswarenfirma. 


Uit eigen voorraad 


Groenten 


alle koolsoorten: volledig 
klaar maken, verpakken en 
diepvriezen. 


witlof : volledig klaarmaken, 


zelfs met ham en kaas. 


prei, selderij, wortels : blan- 
cheren, afkoelen, uitdruipen, 
verpakken en diepvriezen. 





Fruit 

Zie tijdig de appelvoorraad 
na. Laat ze niet rotten maar 
maak er appelmoes van. Met 
of zonder suiker invriezen. 


Aardappelen 

Kunnen heel goed ingevroren 
worden als kroketten, puree 
of frieten. 

Kroketten: altijd eerst in 
bloem wentelen, dan in eiwit 
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en vervolgens in paneermeel. 
Laten harden in de diepvrie- 
zer, pas daarna verpakken. 
Zo wordt het aan elkaar vrie- 
zen voorkomen. 

Puree : afwerken als naar ge- 
woonte, in aluminiumbakjes of 
omgespoelde vuurvaste scho- 
tels doen. Versieren door 
middel van een vork. Er wat 
paneermeel overheen strooien 
en hier en daar een stukje bo- 
ter opleggen. Volledig laten 
afkoelen, de bakjes afsluiten 
met aluminiumfoelie en diep- 
vriezen. En 
Steeds gebruiksklaar. Mag bij 
gebruik van de diepvriezer de 
warme oven in. 

Frieten : steeds éénmaal bak- 
ken vóór het diepvriezen. 
Verpakken in dagporties. 


Vis 

Zéér vers invriezen! Speci- 
fieer bij de bestelling van ver- 
se vis, dat je hem wenst in te 
vriezen. Fen goede leveran- 
cier zal er dan wel voor zor- 
gen dat je extra verse vis be- 
komt ! 


Vlees 


De vleesvoorraad geregeld 
kontroleren en aanvullen. Al- 
tijd verpakken in dagporties. 
Gebruik voor het verpakken 
van vlees liever cellofaan dan 
plastic. Cellofaan sluit beter 
de lucht af en is de meest hy- 
giënische verpakking (reuk- 
vrij). 


Gevogelte 


Best verpakken in aluminium- 


foelie omdat dit goed rond de 
onregelmatige vorm kan aan- 


gedrukt worden. Hals, lever. 


en maag niet in de buikholte 
stoppen want dit bemoeilijkt 
in hoge mate het vlug ont- 
dooien en bereiden. 


Wij doen een keuze bij een 


diepvrieswarenfirma 
Hoe ? 


_— Nakijken wat er nog in ei- 


gen diepvriezer in voorraad is 
en de ruimte voor nieuwe 
voorraad schatten. 

— Alleen deze produkten be- 
stellen die weinig of niet 
meer in voorraad zijn en die 
de huisgenoten graag eten. 

— Zorgen voor voldoende af- 
wisseling, ook wat vlees be- 
treft. Wissel rund- en var- 
kensvlees af met kalfs-, scha- 
pevlees en gevogelte. Zo zijn 
er b.v. de door diepvriesfirma's 
ingevoerde diepgevroren kal- 
koendijen. Ze zijn in verge- 
lijking met ander gevogelte 
niet duur, omdat ze veel 


‘ goed vlees en weinig been be- 


vatten. 
— Koop vooral groenten 


“waaraan je veel werk hebt als 


je ze vers wil klaarmaken. 
Diepgevroren zijn ze echt nog 
heel voordelig, b.v. spinazie, 
erwtjes, schorseneren, andij- 
vie, worteltjes, spruitjes. 

— Wat vis betreft is er een 
zeer grote keuze: kabeljauw, 
roodbaars, schol ‚rog, paling, 
tong, garnalen, krab, roze 


_ zalm, St.-Jacobsschelpen en 


zelfs fish-sticks. 

Waarom niet eens afwisselen 
met fish-sticks ? Dit zijn smal- 
le dunne stroken gepaneerde 
diepgevroren vis. Het volstaat 
deze fish-sticks onmiddellijk 
in hazelnootkleurige boter te 
bakken en te serveren met 
mayonaise of tartaarsaus en 
gebakken aardappeltjes of 
frieten. Heel lekker en hele- 
maal niet duur | 

Is er veel werk of een feest 
in ‘t vooruitzicht? Waarom 
dan niet enkele klaargemaak- 
te gerechten bestellen, b.v. 


kaaskroketten, garnaalkroket- 


ten, kippepasteitjes, bereid 


stoofvlees, haan in wijn, osse- 
tong in maderasaus en noem 
maar op | Ook roomijs, 


want dat je zelf bereid hebt is 


over het algemeen duurder en 
minder fijn dan dat van de 
diepvrieswarenfirma. 

Het is ook een kunst na te 


gaan waaraan wij onze tijd 


het meest nuttig kunnen be- 
steden tot meerdere tevreden- 
heid en groter geluk van onze 
huisgenoten ! 





Diepvrieskes vriendinnen durven wel 
eens telefonisch inlichtingen vragen. 
Ze hebben gelijk. Als je plots ‘n bui- 


_ tenkansje hebt om ‘n nieuw produkt 


in te vriezen moet je niet wachten tot 
je de werkwijze krijgt toegezonden 
door de post. Het produkt moet vers 
de diepvriezer in, dus moet je onmid- 
dellijk weten hoe dat moet gebeuren. 

Het gewoon nummer is 016-261.03 of 
016-213.83. Krijg je geen antwoord 
(Diepvrieskes blijven ook niet altijd 
aan de liĳjn!…) bei dan gerust 
056-106.41 of 056-108.67. Ook daar is 
Diepvrieske graag bereid je te helpen. 


Voor beide Vlaanderens zijn deze - 


laatste nummers zelfs te verkiezen bo- 


„ven de eerste… kwestie van de lieve 


centjes ! 
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Mevr. L. uit Kessel-Lo 


Graag vernam ik hoe wilde eenden 


die diepgevroren zijn, best bereid 
worden. — 

Wilde eend wordt best vóór het 
diepvriezen van het vel ontdaan. 
Gebeurde dat niet, dan kun je het 
nog doen na het ontdooien, of zelfs 
na het braden. 

Haal de eend uit de diepvriezer, 
wikkel ze in aluminiumfoelie en zet 
ze gedurende 20 minuten in ‘n oven 
op 150 gr. C. Dan is ze voldoende 
_ ontdooid om gebraden te worden. 
Benodigdheden : 50 g. boter, 2 sja- 
lotten, 2,5 dl. goede rode wijn, ‘n 
teentje knoflook (indien gewenst), Î 
lepel peterselie (fijngehakt), peper 
en zout, 2 lepels verse room, het 
sap van 'n halve citroen, 1 lepel 
bloem en eventueel de fijngemalen 
lever. 

De eend bruin braden in bruine bo- 
ter. Kruiden met peper en zout. Ge- 
hakte sjalot en gehakte knoflook 
toevoegen. Rode wijn bijvoegen. De 
kookpot afsluiten en zachtjes laten 
gaarworden. De eend uithalen en in 
stukken: snijden. De saus ontvetten 
en binden met Î lepel in water opge- 
loste bloem. Het sap van ‘n halve 
citroen bijdoen, 2 lepels verse room, 
| lepel gehakte peterselie en de fijn- 
gemalen lever. De stukken eend op- 
nieuw erin doen en nog 5 minuten 
laten sudderen. 

Serveren met aardappelkroketten, 


aardappelnootjes en appelmoes of 
gebakken appelen die gevuld worden 


met veenbessen (te verkrijgen in 
blikjes). Ook het recept «Jonge 


eend met sinaasappel», in ons kook- 
boek op blz. 110 leent zich uitste- 
kend voor wilde eend. 


Mevr. S. 

uit Wijgmaal (Herent) 

Ik had kroketten gemaakt en ’n ge- 
deelte ervan diepgevroren. De verse 
kroketten bakten heel goed en be- 
hielden volledig hun vorm. Ze wa- 
ren overigens met een speciaal appa- 
raat gemaakt. Daarentegen waren de 
diepgevroren kroketten, die ik op 
kamertemperatuur van ‘s morgens 
had laten ontdooien, moeilijk te ma- 
nipuleren en bij het bakken barstten 
ze, Met een andere portie heb ik ge- 
probeerd ze te bakken vóór ze volle- 
dig ontdooid waren maar ook die 
barstten. Graag vernam ik of ik 
soms een fout begaan heb bij de een 
of andere behandeling. | 


Graag geven we onze mening over 
je diepvrieskroketten. We denken 
dat de fout ligt bij het ontdooien 
en bakken. Ontdooi de kroketten 
uiet langer dan een half uur. Dom- 
pel ze dan in heet frituurvet gedu- 


rende enkele ogenblikken en haal ze 
even uit. Laat hct frituurvet op- 


nieuw op temperatuur komen en bak 
de kroketten dan definitief. ‘n Moei- 
lijkheid is de temperatuur van het 


frituurvet | Beschik je over ‘n elek- 
trische frituurketel dan is er geen 
probleem. Wanneer je de kroketten 
er de eerste maal imdompelt, koelt 
het vet af en brandt het lichtje. 
Neem dan de kroketten eruit en 
wacht tot het lichtje weer dooft. 
Dan bak je de kroketten definitief. 
In 'n gewone frituurketel zul je door 
ondervinding moeten leren wanneer 
het frituurvet de gepaste tempera- 
tuur heeft. Is het té heet, dan bekom 
je waarschijnlijk donkere kroketten 
die binnenin nog koud zijn. Het is 
best er 'n broodkorstje in te dompe- 
len om te zien of het vet voldoende 
heet is. 

We hopen dat je nog kroketten be- 
schikbaar hebt om deze metode eens 
te proberen. Barsten ze toch nog, 
dan raden we je het recept van ons 
kookboek aan (op blz. 135). 
Vermits het bij ons gaat, moet dat 
ook bij jou, vind je niet ? 


Mevr. D. uit Deinze 


Daar wij van zins zijn volgende zo- 
mer een diepvriezer te kopen, heb- 
ben wij over verscheidene merken 
inlichtingen gevraagd. De gegevens 
over het verbruik zijn zo uiteenlo- 
pend dat we er graag je mening 
over zouden hebben. De meeste mer- 
ken zwijgen over het verbruik. Een 
bepaald merk geeft voor een 300 1, 
een verbruik van 1,8 kwh per 
24 uur, en ’n ander merk voor een 
370 1. slechts een verbruik van 
0,850 kwh. 

Kun je ons zeggen hoeveel een diep- 
vriezer verbruikt ? 


Proficiat met je idee je ‘n diepvrie- 
zer aan te schaffen. Die aankoop zul 
je je nooit beklagen ! 

Het elektriciteitsverbruik van 'n 
diepvriezer is van groot belang, ver- 
mits 'n diepvriezer jaar in jaar uit 
aangesloten is. Je mag je nochtans 
niet laten beïnvloeden door mislei- 
dende reklame. Lees steeds goed wât 
er geschreven staat. ‘t Verbruik van 
1,8 kwh per 24 uur is 't maximaal 


verbruik, d.w.z. dat hij zeker niet 


méér mag verbruiken! Bovendien is 
dit gemeten én gekontroleerd bij 'n 


temperatuur van -18 gr. C in de diep- 


vriezer en + 18 gr. C. buiten de 
diepvriezer. Dat is klare taal en zo 
weet je waar je aan toe bent. Het 
verbruik van 0,850 kwh vermeldt 
geen omgevingstemperatuur. Het 
heeft dus geen waarde als maatstaf. 
Immers, zet je de diepvriezer in 'n 
plaats waar -18 gr. C is, dan zal hij 
niets verbruiken !… Hoe koeler je ‘n 
diepvriezer plaatst, hoe minder hij 
zal verbruiken. Logisch. 


Mevr. D. uit Veltem 
Over enkele dagen slachten wij een 


ra ' 
en NE 


varken. Nu is er mijn vraag: mag 
men het vlees 'n paar dagen in ’t 
zout leggen alvorens in te vriezen? 
Mijn buurvrouw heeft mij verteld 
dat de smaak van het vlees dan veel 
beter is. 


We zouden je zeker niet aanraden 
het vlees eerst in ‘t zout te leggen. 
Het bederft er wel niet door maar 
je kunt het daardoor niet verbeteren. 
Integéndeel, er is zelfs 'n verlies van 
voedingswaarde. Het grote voordeel 
van vlees in de diepvriezer is im- 


mers dat het er vers in kan en er 


vers in blijft! Het kruiden gebeurt 
best bij de bereiding. Zelfs het spek 
wordt rauw in de diepvriezer gestopt ! 
'n Goede verpakking is onontbeer- 
lijk. Gebruik bij voorkeur cellofaan 
of aluminiumfoelie waarrond nog ‘n 
tweede verpakking, b.v. ‘n plastic- 
zak. Bij gebruik het spek met kleine 
hoeveelheden uithalen, zouten en 
drogen. Op die manier hoef je het 
geel-worden van spek niet te vrezen. 
Het blijft vers tot het laatste stukje. 
Deze regel geldt uiteraard slechts 
voor ‘n bewaartijd van 6 maanden. 
Je moet het les wel laten bester- 
ven, dat weet je wellicht. Voor ‘n 
varken van 120 kg. (95 kg. ge- 
slacht) is dit 2 à 3 dagen bij 'n 
temperatuur van +1 à +3 gr. C 
(‘n koelkamer dus), ofwel maximaal 
24 u. bij .‚n temperatuur van 8 à 
ar : 

Verpak in dagporties, zodat je niet 
moet verdelen wanneer je het uit de 
diepvriezer haalt. 

le kan ook heel wat panklaar maken 
vóór het diepvriezen, b.v. leverpas- 
tei, gehakt, worst, enz en die be- 
reidingen mogen gekruid worden, 
doch liefst iets minder «dan normaal. 
Je kan dat vlees ook in ‘n grote 
plasticzak steken tot je meer tijd 
hebt om het te bereiden. 


Mevr. F. uit Moorslede 


Als ik varkenskop maak, krijg ik 
hem nooit stevig. Wat zou daarvan 
de oorzaak zijn? Ik heb alles gepro- 
beerd, o.a. de hoeveelheid sap ver- 
meerderd en verminderd, maar ook 
dat lukte niet. 

Ik heb gekookte ham ingevroren en 
als ik ze uit de diepvriezer haal is 
ze waterachtig en haar smaak hele- 
maal anders. Ken je daarvoor een 
oplossing, of is het aangeraden geen 
ham of saucijs in te vriezen ? 


Als je varkenskop klaarmaakt mag 
je geen sap toevoegen. Je kookt de 
kop in gezouten water tot het vlees 
mals is. Doe er ook stukjes huid 
(zwoerd) bij, dat zal het opstijven 
bevorderen. Ontdoe het vlees van de 
heenderen en vermeng het met pe- 
per, zout, kruidnoot, fijngewreven 
laurier, gehakte ui en 2 liter vleesge- 
lei. Laat het zo nog 'n half uur sto- 


ven. Giet het dan in vormen en laat 
het afkoelen. 

Bekom je nog geen goed resultaat, 
wat ons zou verwonderen, dan kun 
je gelatine bijvoegen. 

Indien je hem in de diepvriezer be- 
waart raden we je 'n bewaartijd van 
4 à 6 maanden aan. 

Gekookte ham die goed verpakt in 
de diepvriezer bewaard wordt blijft 
uitstekend gedurende ‘n drietal 
maanden. Nadien gaat er van haar 
kwaliteit verloren doordat er ge- 
woonlijk vet bij is dat na die tijd 
‘n ranzige smaak krijgt. Verpak ze 
voortaan in aluminiumfoelie of cello- 
faan, in dagporties, die je samen in 
‘n grote plasticzak steekt en je zult 
'n zeer goed resultaat bekomen. 
Deze regel geldt voor alle vet vlees, 
dus ook voor bereide worsten (sau- 
cijs). Zorg voor een goede verpak- 
king en vries ham niet langer in dan 
3 à 4 maanden; worst, hoofdkaas, 
leverpastei kun je 4 à 6 maanden 
in de diepvriezer laten, zonder dat 
die produkten aan kwaliteit of 
smaak verliezen. | | 


Mevr. V. uit Rijkhoven 


Diepvrieske, is het voldoende de 
aluminiumfoelie tegen hef vlees te 
drukken of hoort er nog een elas- 
tiekje rond. En is die plasticzak 
absoluut nodig ? 


Meestal is het niet nodig 'n elastiek 
rond de aluminiumverpakking aan te 
brengen. Doorgaans kun je alumi- 
niumfoelie goed tegen het vlees 
drukken. ‘n Tweede verpakking zou 
ook niet nodig zijn indien de pakjes 
rustig in hun hoekje konden blijven 
liggen. Worden ze echter af en toe 
van plaats veranderd dan is scheu- 
ren niet uitgesloten en zijn ze veili- 
ger met ‘n beschermende plastic- 
zak. Dat mag gerust ‘n grote plas- 
ticzak zijn, waarin je vele pakjes 
van dezelfde soort stopt. ; 


Mevr. T. uit Lissewege 


Hoe kan men best paling diepvrie- 


zen? Ik heb er reeds diepgevroren 
maar de poat was verloren ge- 
gaan. 


Paling is ‘n vette vis en bewaart 
moeilijker dan magere vis. We ra- 
den je aan hem niet langer in je 
diepvriezer te bewaren dan 4 maan- 
den. Na 4 maanden is de paling na- 
tuurlijk niet bedorven maar is er 
kans dat de kwaliteit (en de smaak) 
vermindert. Wens je hem langer te 
bewaren, dan moet je de diepvriezer 
inschakelen op -25 gr. C. 

Na het reinigen de paling gedurende 
{ minuut in een oplossing van 10 g. 
ascorbinezuur per liter water leggen, 
laten uitlekken, afdrogen, goed ver- 
pakken in aluminiumfoelie en dan 
samen in ‘n plasticzak en invrie- 


zen. Bij gebruik niet laten ontdooien, 
maar onmiddellijk bereiden. 

Zo zul je zeker betere resultaten be- 
komen. 


Mevr. D. uit Astene 


Ik bak mijn brood in een oven met 
hout gestookt. Ik vermeng bloem met 
melk, suiker, eieren, boter, krenten 
en wat zout. Doordat het een grote 
oven is bak ik gewoonlijk 12 broden 
ineens en bewaar ’n gedeelte in de 
diepvriezer, Ik wikkel ze in boter- 
hampapier en steek ze daarna in een 
plasticzak die ik sluit met een 
elastiekje. Maar helaas… ik kan het 
brood niet snijden zonder dat het 
van de korst loskomt. Hoe kan ik 
dat voorkomen ? 


Er kunnen verscheidene redenen zijn 
waarom het brood van de korst los- 
komt, b.v. een te hoge temperatuur 
in de diepvriezer. Kontroleer daarom 
eens of je wel -18 à -20 gr. C hebt. 
Wat ook niet goed is, is tempera- 
tuurschommelingen, die kunnen 
voorkomen als je verse waren in 
grote hoeveelheid invriest. De tem- 
peratuur in de hele diepvriezer stijgt 
dan. Doch dat gebeurt zeker niet ie- 
dere week! Als je nog eens brood 
invriest, laat het dan volledig afkoe- 
len, verpak het en leg het in het 
voorvriesvak of tegen de wanden 
van je diepvriezer zodat het rap de 
gewenste temperatuur bekomt. Cello- 
faanpapier of aluminiumfoelie zou 
beter zijn als inpakmateriaal, daar je 
dat beter tegen het brood kunt aan- - 
drukken en er zo de meeste lucht 
uitduwen. Druk in elk geval het ver- 
pakkingsmateriaal goed tegen het 
brood. 

'n Ander middel om brokken te ver- 
mijden is het brood snijden vóór je 
het invriest. (Zorg ervoor dat je de 
sneden weer mooi tegen elkaar 
plakt.) -Laat dan het brood ont- 
dooien bij kamertemperatuur. Het 
droogt niet rapper uit dan 'n brood 
dat niet vooraf gesneden werd. Pro- 
beer je het eens? Misschien ligt de 
fout ook aan het recept. Voeg er 
‘n volgende keer eens wat meer bo- 
ter aan toe. Soms helpt dat. We 
kennen natuurlijk niet de hoeveelhe- 
den die je gewoonlijk gebruikt. 'n 
Goede verhouding is: 1 kg. bloem, 
150 g. boter, 50 g. gist, 0,5 1. melk, 
2 eieren, 2 lepels suiker, 10 g. zout. 
Er moet ergens ‘n fout zijn, want 
brood bewaart uitstekend in de diep- 
vriezer. Gaat het nog niet, dan mag 
je ons gerust nog eens schrijven, dan 
zullen we zelf proefnemingen doen 
met je eigen recept. 

Lees ook aandachtig in dit nummer, 
op bl. 11, het artikel : « Brood, ban- 
ketgebak en deeg in de diepvriezer ». 
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VIS-VIS “VIS VIS 


VIS IS GEZOND 
VIS 1S GOEDKOOP 
EET MEER VIS 

EET DIEPVRIESVIS 


KRABOOCKTAIL — 

(voor 6 personen) 

2 pakjes diepvrieskrab (2 x 170 g.) uit de 
diepvriezer halen en in een plastic zak in 
_warm water laten ontdooien (+ 1/2 uur). 
Ondertussen ‘n cocktailsaus bereiden. 

‘n Goede mayonaise mengen met wat toma- 
tenketchup of een klein lepeltje tomatenpu- 
ree, net genoeg om de saus een mooi roos 
tintje te geven, verder wat cognac of whis- 
ky, worchestersaus en citroensap, peper van 
de molen, desgewenst nog wat pili-pili, 
cayennepeper en enkele lepels verse room. 
Cocktailsaus kan ook kant-en-klaar worden 
aangekocht. Meestal is het goed er dan nog 
een scheutje cognac of whisky doorheen te 
roeren. Giet na het ontdooien de krab door 
'n zeef om het overtollige vocht te verwij- 
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deren. Druk er vooral niet op want het krab- 
bevlees moet zo sappig mogelijk blijven. 
Daarom ook is vlug ontdooien van belang. 

Schik in ruime wijn- of champagneglazen 
wat kleingesneden sla. Verdeel hierop de 
partjes krab. Schep er wat cocktailsaus 
overheen en prik op de rand van het glas 
een schijfje citroen. Garneer met een toefje 
peterselie en zo gewenst wat hardgekookt ei. 
Serveer als voorgerecht met een glas koele 
droge witte wijn (rijnwijn of champagne). 


KABELJAUW IN DE OVEN 
(& 1 kg. voor 6 personen) 


Leg de kabeljauw gedurende 1/2 uur in een 


gesloten verpakking in warm water en laat 
hem aldus oppervlakkig ontdooien. Kruid de 
vis met peper en zout en leg hem in een 
vuurvaste schotel met enkele stukjes boter. 
Bedek hem met aluminiumfoelie en laat hem 
bij matige warmte (200 gr. C.) in de oven 
gaar bakken. Bedruipen is niet nodig. 

Serveer met gesmolten boter, stukjes citroen 
en gekookte aardappelen of maak een saus 
met het kookvocht. — 

Saus : 30 g. boter, 25 g. bloem, kookvocht. 
Variante : 

|. een stukje boter en een eetlepel mosterd 
toevoegen 

2. een eetlepel tomatenpuree, wat garnalen 
of champignons bijdoen 

3. er het sap van een citroen, een eigeel en 
wat verse boter in kleine klontjes ondermen- 
gen. | 


GOUDBRASEM (DORADE) 
OP Z'N PROVENGAALS ĳ 
Ontdooi de goudbrasem oppervlakkig gedu- 


rende 1/2 uur in een gesloten verpakking in 
warm water. Leg hem in een beboterde 


vuurvaste schotel. Stoof ondertussen in een 


kookpan 2 à 3 gesnipperde uien in wat bo- 
ter. Voeg er 3 à 4 gepelde en ontpitte toma- 
ten (uit de diepvriezer) en desgewenst 
'n teentje knoflook aan toe. Kruid met peper 
en zout en giet alles over de vis. Voeg er 
nog 1 dl. droge witte wijn aan toe en laat 
in een matige oven gaar worden. 

Strooi er vlak vóór het opdienen gehakte pe- 
terselie overheen. 


GEPANEERDE VISFILETS 
(tong, kabeljauw, pladijs, roodbaars) 


Ontdooi de visfilets, ongeveer 1/2 uur, in een 
gesloten verpakking in warm water. Zodra 
je ze van elkaar kunt scheiden, zijn ze vol- 
doende ontdooid. 


Er 





Bedruip de filets met wat citroensap en 
kruid ze lichtjes aan beide zijden met peper 
en zout. Laat even rusten. 

Bereid intussen een niet te dik deeg van 
l ei, 2 lepels bloem, melk, 1 lepel olie en 
een snuifje zout. Wentel de visfilets hierin, 
dan in paneermeel. Bak ze daarna in de 
braadpan met olie of boter. Laat ze goed 
doorbakken. 

Serveer met stukjes citroen en hazelnoot- 
kleurige boter. 


TONGFILETS « MORNAY » 
(500 g.) 


Ontdooi de tongfilets, ongeveer 1/2 uur, in 
een gesloten verpakking in warm water tot 
je ze kunt scheiden. 

Rol de tongfilets op en kook ze gedurende 
5 à 6 minuten in kokende gekruide bouillon 
(1 Ll water met peper, zout, laurier, peter- 
seliewortel, ui en een takje tijm). 


Maak een saus met 50 g. boter, 40 g. bloem 
en een deel van het kooknat. Kruid naar 
smaak en roer er 50 g. gemalen gruyêèrekaas 
onder, een eigeel en een scheutje verse room. 
Giet de saus over de opgerolde filets die op 
een voorgewarmde schotel werden geschikt. 
Serveer als tussengerecht. | 


ROG 
MET KAPPERSAUS 


Leg de rog van de diepvriezer onmiddellijk 
in kokende kruidenbouillon (1 1. water met 
peper, zout, tijm, laurier, peterseliewortel, 
ui). 

Laat ongeveer 25 à 30 minuten zachtjes ko- 
ken. Schik de rog op een serveerschotel, be- 
strooi hem met kappertjes en druip er wat 
kappertjesazijn over. Giet over het geheel 
zeer warme bruingebraden boter. Bestrooi 
met gehakte peterselie en dien zeer warm op 
met dampende versgekookte aardappelen. 
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ZON IN DE LUCHT 
ROOMIJS OP TAFEL 


Al is ’n iĳsje altijd welkom, met wat zon in de lucht 
smaakt het eens zo lekker ! Besteed je echter wel vol- 
doende zorg aan het opdienen ervan? Wanneer je 
'n blok roomijs op ‘n schotel plaatst, smelt het ijs 
waar het met de schotel in aanraking komt. Bovendien 
wordt het snijden ervan bemoeilijkt, want het roomijs 
gaat baantje glijden. 'n Kleine voorzorg verhelpt het 
euvel : plaats de schotel even voordien in de diepvrie- 
zer. Nu kun je het ijs zonder moeite in mooie schijven 
verdelen. ‘'n Voorgekoelde schotel dus ! 


DE TECHNIEK STAAT NIET STIL 


Na de volautomatische wasmachine en de volautoma- 
tische kookkachel, nu ook 'n volautomatische diepvrie- 
zer | 

‘'n Diepvriezer die alles zelf regelt. Geen knoppen 
draaien meer! Geen zorgen om invries- of bewaar- 
temperatuur ! De volautomatische diepvriezer schakelt 
zelf over naar de verschillende temperaturen en dat 
op het juiste ogenblik. Bijgevolg: zekerheid omtrent 
de kwaliteit van het invriezen én een minimaal stroom- 
verbruik ! Voordelen die kunnen tellen. Het enige wat 
je nog zelf moet doen is de produkten in de diepvrie- 
zer plaatsen en dan maar… op je twee aren slapen… 


ZE ZIJN ER: 
DE GEZAAGDE BIEFSTUKKEN 


Waarom liever gezaagde ? 

Omdat ze zonder ontdooien mooi gebakken kunnen 
worden. Hoe doe je het ? 

Laat boter bruinen tot ze hazelnootkleurig is. Leg 
hierin de diepgevroren biefstukken. Laat ze mooi bruin 
worden en keer ze dan pas om. Als ook de tweede 
kant mooi bruin is, bestrooi je ze met peper en zout 
en dien je ze doorbakken of licht gebakken op. Om 
te weten of ze binnenin helemaal ontdooid zijn, duw 
je er op met de platte kant van de vork. Als het 
vlees begeeft onder de druk, is het klaar. 

Niet-gezaagde biefstukken moeten eerst ‘n tijdje ont- 
dooien op kamertemperatuur (max. 2 à 3 uur, er mag 
geen sap uitlopen) ofwel 10 minuten in 'n oven op 
1509 C., Doe je dat niet, dan liggen ze niet plat in 
de pan en kun je ze niet bruinen. | 

Gezaagde biefstukken daarentegen raken de pan over 
heel hun oppervlakte en worden dus gelijkmatig bruin. 
Er kan ook geen sap uitlopen, zodat ze dus heerlijk 
mals en sappig blijven. Weer ‘n bank vooruit. 
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CELLOFAAN DICHTSTRIJKEN 


Als je straks weer begint in te vriezen wil ook de 
verpakking haar woordje meepraten. Cellofaan wordt 
meestal dichtgestreken met ‘n warm strijkijzer. Toch 
gaat het ook, en volgens mij zelfs veel gemakkelijker, 
door het pakje even over de plaat van ‘t elektrisch 
kookfornuis te schuiven. Meestal gebruik ik de na- 
warmte van de kookplaat, maar is die niet beschikbaar. 
dan verwarm ik daarvoor zelfs speciaal ‘n plaat. 

Hip voor de tip. 


KALFSPOELET MET CHAMPIGNONSAUS 
Wie zou daarin geen trek hebben? Bereid het voor- 
taan zo. Volg het zeer fijne recept van « Hét Diep- 
vrieskookboek » op blz. 98. Gebruik de snelkookpan. 
Werk je gerecht volledig af met champignonsaus. Doe 
het in aluminiumschaaltjes. Laten afkoelen, afdekken 
met aluminiumfoelie en in de diepvriezer zetten. Komt 
straks van pas als de huisvrouw uit haar winterslaap 
ontwaakt en honderd dingen tegelijk wil doen… Zet 
het in de oven samen met diepgevroren aardappel- 
puree en je heerlijk middagmaal is klaar… 


PAARDEVLEES 


Wij zijn grote liefhebbers van paardevlees en doen 
er geregeld op in onze diepvriezer. Ondervinding leer- 
de ons dat té mager paardevlees eerder taai is, dat 
minder mager daarentegen heerlijk mals is maar… dat 
dan de bewaartijd geen 10 à 12 maanden, maar slechts 
4 à 6 maanden bedraagt. 

Begrijpelijk vermits vet vlees minder lang bewaart. 
Dank je wel, zeggen diepvrieske en alle liefhebbers 
van paardevlees. 


DAUPHINE AARDAPPELEN 


Kook 500 g. geschilde aardappelen in water met 2 
teelepels zout. Laat de aardappelen goed opdrogen, 
plet ze fijn en meng ze met soezendeeg. 

deeg : voor 500 g. geschilde aardappelen. 
Kook 200 g. water met daarin 75 q. boter. Meng 
er dan ineens 125 g. bloem onder. Roer tot het deeg 


_ niet meer kleeft en 'n bol vormt. Neem het van het 


vuur en voeg Ì koffielepel zout, | mespunt peper, 
evenveel nootmuskaat en 4 hele eieren (grote) toe. 


_ Meng goed. Je kan ze met een spuitzak op een plaat 


spuiten of er bolletjes of heel kleine langwerpige kro- 
ketjes van maken. Laat nu eerst harden, dan kan je 
ze verpakken en diepvriezen. Bij gebruik, bak je ze 
in frituurvet op 175° C, en serveer je ze op een schotel 
met servet bekleed. 


GEGRATINEERDE 

DAUPHINE AARDAPPELEN | 
500 g. aardappelen, 3 dl. melk, 1 ei, 1 kleine ui of 
sjalot of look, 50 g. gruyèrekaas, 25 g. boter of mar- 
garine, 2 afgestreken teelepels zout, wat peper. 

Rasp de aardappelen (grove rasp) of snijd ze in dun- 
ne lamellen. Smeer een aluminium schaaltje of een 
pyrexschotel goed in met boter. Kook de melk met 
het zout, de peper en de fijngesneden of geraspte ui 
of sjalot of look. Neem ze van het vuur en meng 
er de gruyèrekaas en het geklopte ei onder. Vermeng 
de geraspte aardappelen met het vocht (melk en ei…), 
giet ze in de vorm, en strijk ze met een lepel effen. 
Zorg ervoor dat alles goed onder staat. Strooi daar- 
over wat geraspte gruyèrekaas en de rest van de boter, 
in klontjes verdeeld. Laat alles gedurende drie kwar- 
tier bakken in een oven op 200° C. Je kunt ook onmid- 
dellijk verpakken en diepvriezen. 


oe pe 


Verwijder bij gebruik de aluminiumfoelie en bak het 
gerecht goudgeel in een oven op 200° C., ongeveer 
anderhalf uur. Serveer met gebakken vlees of vis. 
Kan je ook als avondschotel serveren. Meng er dan 
150 g. ontvette en in stukjes gesneden ham onder 
(vóór het bakken) en doe er wat minder zout in. 


KAASPOFFERTJES 


Kook 1,5 dl. water met erin 50 g. boter. Voeg. er 
dan ineens 100 g. bloem bij. Snel blijven roeren tot 
het deeg van de kastrol loskomt. Neem dan van het 
vuur en voeg er 125 g. gemalen gruyèrekaas en, één 








Brood, banketgebak en verscheidene soorten 
van deeg bewaren over ‘t algemeen zeer 
goed in de diepvriezer als je er rekening mee 
houdt dat 


|. brood en banketgebak steeds zo vers mo- 
gelijk moeten diepgevroren worden, d.w.z. 
onmiddellijk na afkoelen van het gebak ; 


2. de verpakking zorgvuldig moet gebeuren 
(b.v. in plastic zakken, cellofaan of alumi- 
niumfoelie) vooral als je de bewaartijd wil 
verlengen. 

Met boterroom of slagroom gegarneerde 
pasteitjes worden bij voorkeur in goedslui- 
tende plastic dozen verpakt of in met alumi- 
niumfoelie bedekte kartonnen dozen (boter- 
room en slagroom nemen heel gemakkelijk 
vreemde geuren op) ; | 


3. dieetbrood en zoutloze tafelbroodjes min- 
der goed bewaren in de diepvriezer. Ze ver- 
tonen soms witte randen en de korst komt 
gemakkelijker los van het kruim. 

Veredeld brood en melkbrood daarentegen 
bewaren zeer goed. 


4. een té lage temperatuur in de diepvriezer, 


b.v. —25 gr. C. de ontkorsting bevordert. 
Beste invriestemperatuur voor gebak : —18 
a —20 gr. C. 

5. dat met patisserieroom gevulde gebakjes 
zich niet lenen tot invriezen. Deze room ont- 
bindt en verwatert na ontdooien. 6 


banket gebak | 
en deeg In 
de diepvriezer. 


voor één, 3 eieren aan toe. Nu nog kruiden: 1 theele- 
pel zout, 1 mespunt peper en evenveel muskaatnoot, 
en dan kun je met een effen spuit mooie hoopjes spui- 
ten. Laat ze harden tot je kunt verpakken en diepvrie- 
zen. Bakken in frituurvet op 175° C. 


KROKETTEN BAKKEN 


Diepgevroren kroketten zullen een smakelijke, krokan- 
te korst hebben en zonder problemen gefruit kunnen 
worden als je ze bij het paneren eerst in aardap- 
pelbloem wentelt, dan in losgeklopt eiwit en ten slotte 
in paneermeel. 





6. dat bladerdeeg, brokkeldeeg, zanddeeg, 
suikerdeeg en soezendeeg uitstekende resul- 
taten geven. Gistdeeg is minder geschikt. 


Praktische wenken 


— Het is zeer nuttig enkele gesneden bro- 
den of wat kleine broodjes te diepvriezen. 
Zo is men steeds vlug uit de nood in geval 
van overmacht. 

— Cake, biscuit en patisseriegebak in de 
diepvriezer betekenen altijd een uitkomst bij 
onverwacht bezoek. De ontdooitijd is maar 
kort. Cake en biscuit kun je zelfs in stukken 
snijden als ze nog bevroren zijn. 

— Heb je wat voorraad blader- of brokkel- 
deeg in de diepvriezer, dan kan je, zonder 
veel werk, de lekkerste taarten in een oog- 
wenk klaarmaken. Laat het deeg slechts zo 
lang ontdooien tot je het kunt openrollen 
(1/2 u.tot1 u). 

— Leg alle gebak dat een knappende korst 
moet hebben nà ontdooien gedurende 1 mi- 
nuut in een oven op 240 gr. C. en het zal 
werkelijk heerlijk vers en knappend zijn. 

— Sneetjes brood kun je onmiddellijk roos- 
teren. 

— Het is het beste soezendeeg in de vorm 
van bakklare pasteitjes in te vriezen (eerst 
laten harden in de diepvriezer, daarna ver- 
pakken). Bak de diepgevroren pasteitjes on- 
middellijk, ontdooien is echt niet nodig. 
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goed 
verpakken 


| 
| De kwaliteit van de produk- 
| ten nà het diepvriezen is in 
| grote mate afhankelijk van de 
| manier van verpakken en van 
| de keuze van het verpak- 
j3 kingsmateriaal | 

| Misschien zijn wij geneigd, 
door de routine van het diep- 
vriezen, hoe langer hoe min- 
der aandacht aan de verpak- 
king te besteden. Dat is fout ! 





Waarom is goed verpakken 
nodig ? 


|. Om de voedingswaren te 
beschermen tegen uitdrogen 
en verkleuren. 

2. Om de iĳsafzetting tot een 
minimum te beperken. 

3. Om het opnemen van 
vreemde geuren te verhinde- 


ee d— 





| ren. 
| 4. Om het ranzig worden van Diepvriescellofaan | 
| __vetrijke produkten te vertra- 

| gen. 


Í 
{ 
id 


Hoe verpakken en waarmee ? 
Vlees en vis 


Tot nu toe is diepvriescello- 
faan het geschiktste verpak- 
kingsmateriaal. Cellofaan sluit 
zeer goed de lucht af en is 
reukvrij. Het is verkrijgbaar 
op rollen of in vellen en kan 
dichtgestreken worden met 
een warm strijkijzer. 

Leg het te verpakken stuk in 
het midden van een vel cello- 
faan en wikkel de uiteinden 
eromheen. Verwijder de lucht 
door goed aan te drukken, 
strijk het pakje dicht of sluit 
hef En Re kleef band of een elas- Aluminiumfolie ! | Kleine. stukken afzonderlijk verpakt 
tiekje. Het is aan te bevelen ‘ 
nog een tweede verpakking 
aan te brengen, b.v. boterham- 
papier. Schrijf op de pakjes 
| de naam van het produkt en 
de datum, b.v. rosbief 8.2.68. 
Kleinere stukken zoals b.v. 
biefstukken en _ koteletten 
worden bij voorkeur afzon- 
derlijk verpakt in cellofaan en 
dan samen in één grote plas- 
| ticzak gestoken. Te kunt ze 
ook samen verpakken maar 
scheid dan de stukjes door 





en ee 


Ee EE raare gn 
1 


RE 





een dubbelgevouwen reep cel- 
lofaan. Gebruik b.v. een lange 
reep cellofaan, vouw die in de 
vorm van een harmonika en 


steek nu aan elke zijde in elke 


vouw een stuk vlees. 


Gevogelte 


Zal je gemakkelijker kunnen 
verpakken als poten en vleu- 
gels goed vast tegen de romp 
worden gehouden. Verpak le- 
ver, maag en hals steeds afzon- 


derlijk. Stop ze niet in de buik- 


holte, omdat dit moeilijkheden 
oplevert bij vlug ontdooien en 
bereiden. 

De beste verpakking voor ge- 
vogelte is aluminiumfoelie om- 
dat die goed rond de onregel- 
matige vorm kan aangedrukt 
worden. | 

Op de tweede plaats komt 
cellofaan. 

Scherm de uitstekende scher- 
pe delen van het gevogelte al- 
tijd eerst af met een stukje 
papier. Wikkel ze in een 
tweede verpakking, b.v. bo- 
techampapier en merk de pak- 
jes. | 


Groenten en fruit 


Worden meestal verpakt in 
plasticzakken of dozen. Vul 
de zakken niet helemaal. 
Druk goed de lucht uit. Knijp 
de zak net boven de groenten 
dicht, draai stevig om en ‘wik- 
kel er een elastiekje omheen. 
Je kunt de zak ook sluiten met 
een metalen strip : het boven- 
ste deel wordt om de strip ge- 


rold en de uiteinden worden 


naar binnen gevouwen. 

Je kunt groenten en fruit ook 
eerst in plasticdozen diep- 
vriezen, daarna uithalen en in 
plastic zakken of vellen cello- 
faan verpakken. Zulke pakjes 
kun je gemakkelijk stapelen. 
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Bereide gerechten 

Kunnen diepgevroren worden 
1. in plastic doosjes, b.v. soep, 
saus. De geconcentreerde 
soep of saus in de doosjes 
scheppen tot ongeveer 2 cm. 
van de rand (vloeistoffen zet- 
ten uit door diepvriezen), vol- 
ledig laten afkoelen, goed af- 
sluiten met deksel en diep- 
vriezer Na het diepvriezen 
kunnen de blokken soep of 
saus uit de doosjes gehaald 
worden en verpakt in plastic 
of cellofaan. | 

2. in aluminiumbakjes: deze 
verschijnen hoe langer hoe 
meer op de markt naargelang 
de vraag ernaar vergroot. 

Het diepvriezen van klaarge- 
maakte gerechten in alumi- 
niumbakjes is zeer praktisch 
omdat ze maar één keer ver- 
pakt moeten worden en van 
de diepvriezer de warme oven 
in mogen zonder gevaar van 


VERSE ZEEVIS 
VOOR 

Uw 
DIEPVRIES 


Infichtingen 
en prijslijst 


aan te branden. Ook het roe- 
ren behoort tot het verleden. 
Daarom : doe de gerechten in 
de bakjes, laat ze volledig af- 
koelen en sluit ze af met een 
stukje aluminiumfoelie. Als ze 
gemerkt zijn kunnen ze de 
diepvriezer in. 


3. in wit-metalen schotels en 
schalen : Leg een vel cello- 
faan in de schaal of schotel 
en schik daarop de klaarge- 
maakte gerechten. Werk ze 
volledig af, b.v. een gratineer- 
schotel met paneermeel en 
stukjes boter. Vouw dan de 
cellofaan dicht. Diepvriezen. 
Na het diepvriezen het ge- 
recht gewoon uit de schotel ha- 
len (gaat heel gemakkelijk 
door de cellofaan) en een 
tweede verpakking aanbren- 
gen. Bij gebruik het gerecht 


_ van de cellofaan ontdoen en in 


dezelfde schotel in een warme 
oven schuiven. 


DEPREZ a: 


ZEEVISGROOTHANDEL 
VISMIJN 104, OOSTENDE 


Tel. 059/71715 - 059/73141 
Privé 059/71243 


ONZE REKLAME : 
__SUPRA KWALITEIT 
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ONKLOPBARE VOORDELEN ! 





NIEUW : De eerste vol-automatische diepvrie- 
zer ter wereld, die alles zelf regelt ! 


NIEUW : Regeling met schalen en knoppen is 
overbodig. 


NIEUW : Zekerheid dat alles zéér goed inge- 
vroren is bij een minimaal stroomverbruik. 


NIEUW: 50 % vlugger ingevroren. 


NIEUW : Dubbele beveiliging tegen ontdooien 
door speciale thermostaat. 


NIEUW : Deksel uitgerust met werkplaat. 


EN ZOALS ALTIJD : Vijf jaar totale garantie, 
werkuren en verplaatsingskosten inbegrepen. 





ALBRECHTLAAN, 72, AALST - TEL (053)290.11 (5 L.) 








terug te sturen aan : FRIAC, 
Albrechtlaan 72 
Aalst 
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Graag ontving ik vrijblijvend inlichtingen over : 
% de diepvriezers Priac | mj 
_% diepvriesprodukten tegen groothandelsprijzen B 
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FEESTEN 
IN'T ZICHT? 


fribona 


dekt je tafel! 


'n Verfijnde feestmaaltijd serveren ligt nu in ieders bereik. 
Onze meester-kok maakt het voor je klaar met passende 
kruiden en sausen. 

Opwarmen in de oven volstaat. 

Succes is gegarandeerd ! 


ENKELE VOORBEELDEN 

— Kippe- of garnaalpasteitjes. 

— Kaas- of garnaalkroketten. 

— Escargots. 

— Parelhoen met veenbessen. 

— Ossetong met maderasaus. 

— ‘n Hele gamma kipbereidingen. 

— Italiaanse gerechten (Canelloni - Ravioli - Lasagne). 


Vergeet ook onze heerlijke forellen niet ! 


Overvloedige keuze ! 

En hoe gemakkelijk ! 

Laat je verleiden en vraag inlichtingen aan 

Fribona, Vliegweg 23, Oostkamp. 

In diepvrieswagens wordt alles tijdig bij je thuis bezorgd. 
Je diepvriezer bewaart het veilig tot de gepaste gelegenheid, 
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«Hèt Diepvrieskookboek» heeft succes!!! 











NS, 
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HET IS AL IN HERDRUK ! 


Het is geen eendagsvlieg maar ‘n waardevol boek 
dat men telkens weer ter hand neemt, dat alles 
leert op gebied van diepvriezen en dat… hm... zo'n 
lekkere recepten en… o… zo'n mooie foto's bevat. 


HEB JE HET NOG NIET? 


Schrijf dan gauw aan Diepvrieske. De postbode 
brengt het je thuis tegen terugbetaling van 100 
fr. Je kunt ook 100 fr, storten op prk. 161035, 
Diepvriesgids, Kessel-Lo. Per kerende wordt het 
boek verzonden. 


Adres : Diepvriesgids, Kessel-Lo. 


De abonnementsvernieuwing wordt vereenvoudigd. 
ledereen zal voortaan zijn abonnement vernieuwen 
op hetzelfde tijdstip, nl. nà het septembernummer. 
Voor 20 fr. krijg je dus steeds 4 nummers van een- 
zelfde jaar. 


Nieuwe abonnees kunnen in de loop van het jaar 
inschrijven en ontvangen dan de reeds verschenen 
nummers van dat jaar. Wie b.v. in juli ‘68 inschrijft 
krijgt de 4 nummers van 1968. 
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